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Fransızlar adına bakıp kendi tatlıları sanmışlardı profiterolü.
Halbuki İnci Pastanesi’nin bir ürünüydü bu tatlı. Sonunda 36 ülkede
‘Türk usulü tatlı’ olarak lanse edildi. 1944 yılından bu yana İnci...
İnci’de proflterol
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M
utsuz musunuz? Şarkı­
larda, kitaplarda mutlu­
luğun formülü açıklanı­
yor açıklanmansma ama 
size oldukça bilinen, yüzde yüz ol­
masa da işe yarayan daha basit bir 
öneri: Birtabak dolusu tatlı...
Küçük top top hamurların arası­
na önce san renkli bir krema sıkılı­
yor. Sonra üst üste tepeleme dizi­
len bu lezzet topçuklan sıcacık çi­
kolatayla buluşuyor. Bir düş değil 
mi? Bu düşün adı profiterol.
Fransızcada “çörek” anlamına 
gelen profiterol T ürk asıllı bir tat­
lı. Yaratıcısı ise LukaZigori. Aynı 
zamanda Beyoğlu’nun eski at­
mosferini yansıtan ender yerlerin­
den; günümüzün ise en popüler 
pastanelerinden biri olan İnci Pas­
tanesi ’nin de sahibi Zigori.
İnci, 12 Mart 1944 doğumlu. 
Bir dönem İspanya kralının oğlu­
nun da ikâmetgâhı olan tarihi bir 
binanın giriş katında... Ününün 
aksine bütün lezzetler son derece 
gösterişsiz bir mekâna sığdırılmış.
Arnavutluk göçmeni Luka Zi­
gori Türkiye’ye yerleştikten sonra 
ilk olarak Lima Pastanesi ’nde ça­
lışıyor. GloriaPastanesi’ndeki yıl­
ları ise onun için tam anlamıyla bir 
okul. Alman, Fransız, AvusturyalI 
ve Macar pastacılarla çalışma im­
kânı buluyor. Kısa bir süre sonra 
İnci Pastanesi ’ni açan Zigori, pas­
tanenin ismiyle özdeşleşen profi­
terolü de aynı dönemde Türk mut­
fağına katıyor... Profiterol, Türki­
ye’de ve otuz altı ülkede “Türk 
usulü tatlı” olarak lanse edilmiş. 
Ancak isminin Fransızca oluşu 
kafaları karıştırmış. Fransa’dan 
gelen üç kişilik bir grup, tatlının 
kendi ülkelerine ait olduğu iddi­
asında bulunmuş. Öncesinde lo­
kantacılık yapan, 1960’lardanbu 
yana İnci Pastanesi’nin işletmeci­
liğini üstlenen Musa Ateş o günü 
gülümseyerek anlatıyor:
“Onlara Fransa’da böyle bir tat­
lının olup olmadığını sorduğu­
muzda “ekler” denilen tatlıdan 
bahsettiler. Profiterolün eklere 
benzediğini söylediler. Doğru... 
İkisinin hamuru da aynı. Ancak ne 
şekilleri ne de içine sıkılan krema 
birbirine benziyor. Damakta bı­
raktıkları tat da... Sonunda onlar 
da profiterolün T ürk usulü bir tatlı 
olduğuna ikna oldular.”
İnci Pastanesi, kurulduğu gün­
kü havayı hâlâ yansıtıyor. Sarı bir 
ışığın aydınlattığı, yüksek tavanlı,'
ahşap kapılı pastanede, aynalı du­
vara yaslanmış az sayıda masa ve 
sandalye var. Bunların karşı tara­
fında, birkaç adım ötede boydan 
boyauzananbir dolap, içinde çeşit 
çeşit pastalar, çikolatalar, üstünde 
ise tabak tabak sıralanmış profite- 
roller... Pastanenin su haricinde 
tek içeceği buz gibi limonata. Üst­
te asma katta ahşap kaplı küçük bir 
yönetici odası ve pastanenin arka 
kı smında ön tarafa taşman lezzetin 
yapıldığı imalathane... 22 senedir
burada çalışan Efraim Doğan, İnci 
Pastanesi’nde 1944 yılından bu 
yana tek değişikliğin ayna ile kap­
lı kısım olduğunu söylüyor. Bunca 
yıl görüntüsünün dışında değiş­
meyen bir şey daha var: Kalitesi. 
Kurulduğu yıllarda, Taksim-Tü- 
nel arasında yan yana, karşı karşı­
ya tam 16 pastane varmış. Burası 
ayakta kalabilen birkaç pastane­
den biri. Değişime inat, görünü­
münü bile değiştirmeyen pastane­
nin yıllardır bu denli rağbet gör­
mesini Musa Ateş, kaliteden ödün 
vermemelerine bağlıyor... Günün 
her saati insanların kuyruk oluş­
turduğunu, hafta sonları ayakta, 
itiş kakış da olsa bir tabak profite­
rol yemeği göze aldıklarını düşü­
nünce hak vermemek mümkün 
değil. Sabah 07.00, akşam 21.30 
arası hizmet veren İnci, sayım 
günleri hariç yılın her günü açık.
B ir dönem insanların Tatarian 
adlı gömlekçiden gömlek almak 
için girdikleri kapıdan şimdi, tatlı
yiyip tatlı konuşmak ve mutluluk­
tan nasibimizi almak için giriyo­
ruz. Tam içeriye girerken, vitrin­
deki “Başka yerde şubemiz yok­
tur” yazısı ilişiyor gözümüze. İs­
tanbul’un farklı semtlerinde “in­
ci” adıyla üstelik profiterolü ön 
plana çıkaran pastanelerin mantar 
gibi türediğini hatırlayınca bu ya­
zının önemini bir kez daha anlıyo­
ruz. Eskiden pastanenin Büyüka- 
da’da bir şubesi varmış. Binayı 
postane satın alınca tekrar açılma­
mak üzere kapatılmış.
inci Pastanesi, profiterolü ile ta­
nınıyor ama dilerseniz, farklı tatla­
rı da deneyebilirsiniz. Örneğin, 
Uludağ adı verilen meyveli pasta­
yı, yine buraya özgü milföy hamu­
rundan yapılan palmiyeyi, vişne 
likörlü çikolatayı, piramit pastayı, 
monte carlo ’yu, ayva ezmesini ve 
daha fazlasını da...
Pastane, ünlü politikacıların ve 
sanatçıların da uğrak yeri. Sami 
Selçuk, Aydın Güven Gürkan, Me­
sut Y  ılmaz ’m annesi, Hüsamettin 
Cindoruk ve pek çok isim, inci ’m s 
profiterolüne tutkun. Ses Sanatçı­
ları Merkezi’nin (SES AM), pasta­
nenin hemen üst katında yer alıyor 
olması burayı sanatçıların da göz­
de mekânlarından kılmış. Anlaya­
cağınız inci Pastanesi’nin ve enfes 
profiterol ünün ününü duymayan, 
bu lezzetten nasibini almayan yok 
gibi.
Daha pastaneden ayrılırken di­
yetisyenlerin o meşhur sözünü tar­
tışmaya başlamıştık bile. Hani tat­
lıların ağızda iki dakika, midede 
iki saat, kalçalarda 20 yıl kaldığına 
ilişkin sözleri varya, işte onu. So­
nuçta şuna karar verdik: Eğer ha­
yat bedel ödemekse; yüzümüzde­
ki gülümseyiş, profiterolün eşsiz 
lezzeti, inci Pastanesi ’nin insanın 
içini ısıtan, eski İstanbul’u yansı­
tan havası, kısacası “bu küçük tat­
lı kaçamak” her şeye değer..
e-mail: gokce_miha@mynet.com
12 Mart 1944’te açılmış İnci Pastanesi O günden beri de haftanın her günü  müşterisine hizmet vermiş.
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